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Kase, nebo pyreé?

Kdyz se toho nebojime, nakonec zjistime, Ze nam ve findle na stole pristanou stejné ty vytouzené karbanatky
s kasi. Pripada vam to povédomé? Také si pokladate otdzky, co se stalo s kasi a jaky je tedy ten rozdil mezi
ka$i a pyré, pomineme-li cenovou prirazku? Pojdme zabruslit do taji moderni gastronomie.

Zakladni know-how

Tak zaprvé, pyré zni jednoznacné vice fancy, trosku snobsky, zkratka na jidelnicku kvalitnéjsich restauraci
se vyjimé lépe nez kaSe. Hlavni rozdil je ale predevsim v konzistenci a také ve zpusobu jejich

pripravy.

Kase je obvykle hrubsi, obsahuje casto kousky zeleniny ¢i ovoce, ze kterych byla pripravovana.
Vétsinou se do ni pridava mléko ¢i smetana a zjemnuje se maslem.

Oproti tomu pyré je aplné jemné, hladké a krémové. K suroving, ze které je pripravované se vétSinou
nic dalsiho nepridava, pouze se dochuti soli ¢i korenim. Dikladné a dohladka se rozmixuje a nasledné
se také propasiruje nebo precedi, aby v ném nezustaly vibec zadné tuhé kousky. Prioritu tedy hraje chut
pouzité suroviny, cilem je, aby vynikla a nebyla prebita ni¢im dalSim.

Z ceho vseho pyreé pripravit?

Tady vas moznd ni¢im neprekvapime, zvlast potom rodice malych déticek, kteri vlastné pyré svym
ratolestem davaji dnes a denné. Neni to jen o bramborach. Pyré se dé pripravit ze kdejaké zeleniny, ovoce,



ale i z luSténin. Pojdme si pribliZit par konkrétnich receptu a ukazat si, k ¢emu se hodi jako dokonald priloha.

Malinové pyré

Do kastrilku nasypeme 500 g ¢erstvych nebo mrazenych malin. Zakdapneme tro$kou citronové $tavy,
pridame 2 1zice cukru nebo medu, 2 1Zice vody a varime do zméknuti, pozor na pripaleni! Poté pres jemné
sitko propasirujeme a nechame vychladit. Skvélé do jogurtu, na palac¢inky nebo jako promazani do dortu.

Mrkvové pyré

Mrkev ocCistime a vlozime do osolené vody, uvarime uplné do mékka. K asi 300 g mrkve pridame 1 1zici
olivového oleje a 1 1Zicku soli. Pokud mame radi vyraznéjsi chuté, miZzeme pridat trosku suseného zazvoru.
VSe rozmixujeme dohladka a propasirujeme pres jemné sitko.

Toto pyré se nejvice hodi k rybam nebo k bilému masu.
Jablecné pyré

Na 4 porce nam staci 3 vétsi Cervena jablka. Oloupeme a odstranime jadrinec. Nakrajime na vétsi kusy a
vlozime do hrnce. Zalijeme jen do poloviny vodou, zakdpneme 1 1zici citronové stavy a pridame 1 1zicku
skorice. Pokud chceme sladsi verzi, pridame jesté 1zici cukru, medu nebo javorového sirupu. Nechdme svarit
do zméknuti a poté dikladné rozmixujeme, pripadné opét propasirujeme. Vynikajici je napriklad na livancich
se zakysanou smetanou, na palacinkach, ale i na peceném veprovém masu.

Dynové pyré

K tomuto ucelu se nejlépe hodi dyné Hokkaido. Tu rozkrojime, vydlabeme seminka, pokrajime na vétsi kusy,
pokapeme olivovym olejem a rozprostreme na pecici papir. Peceme do uplného zméknuti. Poté stdhneme
slupku a dyni rozmixujeme. Takhle pripravené pyré muzeme vyuzit bud do dynového kolace ¢i jinych

sladkych dezertu. Anebo dochutime soli a peprem, mizeme pridat i Spetku muskatového orisku a pyré
priddme k masu, do rizota nebo z néj udélame dynovou polévku ¢i omacku k téstovinam.

Hraskové pyré

Mrazeny nebo Cerstvy hrasek kratce povarime v osolené vodé. Poté slijeme a rozmixujeme do jemné
konzistence. Pres jemné sitko procedime, abychom dostali pry¢ slupky. HrasSkové pyré je vytecné k jehnécim
kotletkdm nebo k morskym plodiim. Skvéle si rozumi s kapkou citronu a stfedomorskymi bylinkami. Dejte ho
na lehce opecenou bagetku potienou cesnekem, zakdpnéte olivovym olejem, pokapejte par kapkami citrénu
a navrch polozte ogrilované krevety. Naprosto genidlni predkrm ¢i chutovka!



